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U V O D 
Pravilan postupak uzimanja uzoraka mlijeka je složen i odgovoran rad ako 
se želi postići realne rezultate analiza. Različita fizikalno-kemijska svojstva 
pojedinih sastojaka mlijeka i različiti postupci čuvanja mlijeka prouzrokuju 
različit raspored sastojaka u mlijeku koje miruje duže vrijeme. Miješanje i 
proporcionalna količina, osnova su za prosječnost i time reprezentativnost 
uzorka. U radu su sustavno praćeni rezultati analiza mlijeka kod različitih 
postupaka ručnog miješanja u najčešće upotrebi]avanim transportnim posu­
dama, kako bi se pridonijelo raščišćavanju pitanja uspješnosti miješanja mli­
jeka prije uzimanja uzoraka. 
Međunarodni standard (1958) i Preporuka međunarodne standardizacijske ko­
misije (1968) navode o miješanju ovo: 
»u svakom slučaju tekućina treba biti temeljito promiješana«. Metoda miješanja 
prilagođava se obliku i veličini posude, trajanju mirovanja mlijeka i uvjetima ču­
vanja. Miješanje se smatra dovoljnim kada su rezultati analiza uzorka mlijeka uzetog 
na površini, identični s rezultatima uzorka mlijeka uzetog iz donjeg sloja. 
Wasserfall (1972) utvrđuje činjenicu da su propisi o uzimanju uzoraka nepotpuni 
i samo u rijetkim slučajevima propisuju i broj pokreta kod miješanja. S obzirom na 
to da na uspješnost miješanja utječe više činilaca, postupak miješanja je bitan 
element za rezultat analize. Gravert (1972) upozorava da se kod uzimanja uzoraka 
najviše griješi zbog nedovoljnog miješanja mlijeka. Postotak masti prema spome­
nutom autoru poraste u gornjem sloju mlijeka u kanti (od završetka mužnje do 
početka transporta) za 359 /̂0, a u donjem se sloju snizi za 41̂ )/0. Homogenu masu 
postigli su sa 20 pokreta miješanja. U cisternama ustanovili su kod jednakih uvjeta 
čuvanja mlijeka u gornjem sloju porast količine masti za 5%, a u donjem sloju 
smanjenje za 68Voi. Autor smatra da je u velikim cisternama neophodno miješanje 
s 30 pokreta miješalice, no ne navodi ni veličine cisterni ni vrijeme odnosno tem­
perature skladištenja mlijeka. 
*Ovu temu financirao je Sklad Borisa Kidriča, Ljubljana, 1972. 
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MATERIJAL I METODE RADA 
U obradu su uzete prema slučajnom izboru 40 litarske kante, temperatura 
mlijeka 10 do 12°C, punjenje mlijeka u kante 2—3 sata prije uzimanja uzoraka, 
uz cisterne iz staklenih vlakana impregniranih poliesterskim smolama, zapre-
mine 2.500 litara, temperatura mlijeka 6,6 do 13,6*^0, punjenje mlijeka 1—2 
sata prije početka pokusa. 
Shema kontrole: 
1. Raspoređenost sastojaka prije miješanja mlijeka ustanovljena je uzimanjem 
3 uzorka mlijeka (gornji, srednji i donji sloj) iz svake od 30 kanti, uz 2 
uzorka (gornji i donji sloj) iz 28 cisterni. 
2. Raspoređenost sastojaka kod različitog broja kružnih pokreta miješalicom 
ustanovljena je uzimanjem uzoraka mlijeka prema navedenom rasporedu 
kod 5, 15 i 30 pokreta miješanja u kantama i nakon 10, 20 i 30 pokreta 
miješanja u cisternama. 
3. Iz svake kante uzimalo se sondom 12 uzoraka, a iz svake cisterne 8 uzoraka 
mlijeka, i zatim analiziralo na: 
— Vo-tak masti, nefelometrijski, Milko Tester MK II (Senft i sur., 1965); 
— "/o-tak bjelančevina, fotometrijski, Prot-0-Mat (Renner i Ömerolu, 1971); 
— "/»-tak suhe tvari i suhe tvari bez masti, prema Fleischmannu (Roeder, 
1954); i 
— specifičnu težinu, aerometar Quevene (Roeder, 1954). 
4. Rezultate 1.800 analiza mlijeka iz kanti i 1.120 analiza mlijeka iz cisterni 
biometrijski smo obradili metodom što je preporučuju Mudra (1958) i Petz 
(1964). 
REZULTATI I DISKUSIJA 
1) Miješanje mlijeka u kantama 
Tablica 1 prikazuje prosječne vrijednosti za količinu masti, bjelančevina, 
ukupne suhe tvari i suhe tvari bez masti i za specifičnu težinu, ustanovljene 
u različitim slojevima mlijeka u kantama prije postupka miješanja. 
Tabl i ca 1. 
n = 30 
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spec i f ična 
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15/15 
m a s t 
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«/o 
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s u h a t v a r 
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s u h a t v a r 




















Dok se količina masti i ukupne suhe tvari u mlijeku smanjivala od vrha 
prema dnu kante, zabilježen je u istom pravcu porast količine bjelančevina 
i suhe tvari bez masti. Specifična težina mlijeka kretala se u ovisnosti o među­
sobnom odnosu pojedinih sastojaka i bila je niža kod većeg "/o^tka masti u 
uzorku. 
Mljekarstvo 23 (10) 1973 219 
^ Tablica 2. 
Razlike srednjih vrijednosti i njihova statistička opravdanost za količinu masti, bjelančevina, ukupne suhe tvari i suhe tvari 
bez masti u prvom, drugom i trećem sloju mlijeka u kantama, kod jednakog postupka miješanja (vertikalna kontrola) 
Miješanje sloj 
"/o masti 
sloj 2 sloj 3 
•"/o bjelančevina "/o ukupne suhe tvari % suhe tvari bez masti 
sloj 2 sloj 3 sloj 2 sloj 3 sloj 2 sloj 3 


















































nesignifakantno; ' signifikantno, P = 5"/o (vjerojatnost 95"/o); i 
^signifikantno, P = P/o (vjerojatnost 99"/»). 
>s 
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o Tablica 3. 
Razlike srednjih vrijednosti i njihova statistička opravdanost za količinu masti, bjelančevina, ukupne suhe tvari i suhe tvari 
bez masti u prvom, drugom i trećem sloju mlijeka kod različitih postupaka miješanja (horizontalna kontrola) 
Miješanje 
"/o masti Vo bjelančevina o/» ukupne 
tvari 
suhe »/o suhe tvari bez 
masti 
bez : 5x 5x : 15x 15x : 30x bez : 5x 5x : 15x 15x : 30x bez : 5x 5x : 15x 15x : 30x bez : 5x 5x : 15x 15x : 30x 
Sloj 1 3,44^ 0,02" 0,00- 0,37^ 0,04- 0,00" 2,80^ 0,06- 0,07- 0,56- 0,02- 0,05-
Sloj 2 2,00^ 0,00- 0,02- 0,08- 0,02- 0,03- 1,83^ 0,08- 0,10- o,or 0,02- 0,01-
Sloj 3 0,29- 0,01- 0,01- 0,02- o,or 0,03" 0,10- 0,00" 0,14- 0,03- 0,03- 0,03-
nesignifakantno; "̂  signifikantno, P = Ŝ /o (vjerojatnost 95¼)) i 
' signifikantno, P = 1¼ (vjerojatnost 99^/o). 
S pomoću t-testa uspoređivali smo količine sastojaka mlijeka među poje­
dinim slojevima kod jednakog postupka miješanja — vertikalna kontrola (tab. 
2) kao i količine sastojaka mlijeka u istom sloju ali kod različitog broja pokreta 
miješanja — horizontalna kontrola (tab. 3). Iz podataka iznijetih u tablicama 
može se zaključiti da se raspoređenost količine masti, bjelančevina, ukupne 
suhe tvari i suhe tvari bez masti normalizirala već kod petog pokreta miješanja. 
Ustanovljene razlike srednjih vrijednosti su minimalne i statistički nisu 
opravdane. 
2) miješanje mlijeka u cisternama 
Tablica 4 prikazuje prosječne količine kontroliranih sastojaka u gornjem 
i donjem sloju prije miješanja mlijeka. 
Tablica 4. 
n = 28 Specifična mast bjelančevine ukupna suha tvar 
težina o/o 'O/ü' suha tvar bez masti 
15/15 0 / 0 « / 0 
g/ml 
X i 1,0321 4,41 3,10 13,50 9,09 
X2 1,0320 2,88 3,10 11,72 8,84 
Količina masti, ukupne suhe tvari i suhe tvari bez masti smanjuje se s dubi­
nom sloja mlijeka, u količini bjelančevina nisu ustanovljene razlike, a specifična 
težina bila Je u prosjeku samo malo niža. 
Usporedba količina sastojaka između dva sloja mlijeka kod istog načina 
miješanja — vertikalna kontrola — (tab. 5) kao i kod različitih načina miješanja 
— horizontalna kontrola — (tab. 6) t-testom po'kazuje da je kod testiranih 
cisterni dovoljno miješanje s 10 kružnih pokreta miješalice, kako bi se postigla 














Bez miješanja 1:2 1,53^ 0,00- 1,78^ 0,25^ 
10 pokreta 1:2 0,00- 0,00- 0,02- 0,00-
20 pokreta 1:2 0,00- 0,002- 0,02- 0,02-
30 pokreta 1:2 0,02 0,00- 0,10- 0,07-
"nesignifakantno; "̂  signifikantno, P = 5% (vjerojatnost 95 /̂0): i 
•^signifikantno, P = 1"/» (vjerojatnost 99'Vo). 
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nesignifakantno; ^signifikantno, P = 5**/o (vjerojatnost 95°/o); i 
^signifikantno, P = P/o (vjerojatnost 99*/oi). 
Z A K L J U Č A K 
Na osnovi pr ikazanih rezul ta ta zakl jučujemo da je kod 40 l i tarskih kan t i 
kao i kod cis terni zapremine do 2.500 l i ta ra dovoljno učini t i 10 k ružn ih pokre ta 
miješal icom pr i l ikom miješanja mlijeka, neposredno pr i je uz imanja uzoraka 
ako je mli jeko držano u navedenim uvje t ima. 
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REKONSTITUISANJE I AKTIVISANJE 
LIOFILIZOVANIH SOJEVA BAKTERIJA MLEČNE KISELINE 
Stojanka MITIĆ i I vanka O T E N H A J M E R 
Inst i tu t za mlekars tvo , Novi Beograd 
U poređen ju sa ogromnim brojem s tudi ja razn ih činilaca koji ut iču na 
životnost l iofilizovanih bakter i ja , rekonst i tuci j i posle liofilizacije je posvećeno 
malo pažnje. Radi uočavanja aktuelnost i ove p rob lema t ike pomenućemo neko­
liko publ ikaci ja : Masquelier (1959) u m o m e n t u upo t r ebe liofilizovanog soja 
L. a c i d o p h i l u s , radi bolje akt ivnost i dodavao je vodi glukozu ili laktozu, 
v i tamin B-kompleksa i sok od narandže . Morichi et al. (1967) su zapazili da kod 
rekonst i tuci je L. b u l g a r i c u s dolazi do eks t race lu la rnog izdvajanja r ibo-
nukle ida , koJi je u korelaciji sa t e m p e r a t u r o m med i juma . Speck i Koburger 
(1962); Cowman i Speck (1965) i Batistotti (1967) su izvodili reakt ivaci ju b a k t e ­
ri ja mlečne kisel ine u mleku sa dodatkom 0,2 "/o e k s t r a k t a pank rea sa ili u pa s t e -
rizovanoj su ru tk i . 
Kako i pod najbolj im uslovima samo mleko nije najbol je hranl j iva podloga 
za rekons t i tuc i ju liofilizovanih bakter i ja , s o p r a v d a n j e m se moglo očekivati da 
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